mimi N oitaserado, 11 
I Trova e carica le migliori ricette 


Spin 


Quaderni della nonna 


p 


dle 
FEED HE INSEM.iIC% 


ie 
MBASDIE IN ITALY 


Monde 


Natural Superpremium 


OLTRE IL 65% INGREDIENTI DI ORIGINE ANIMALE 


Natural Superpremium, 


BWilc GE. FORMULA SENZA CEREALI - GRAIN FREE 


FONTI DI CARBOIDRATI ALTERNATIVE 
PISELLI, PATATE, TAPIOCA 


NO CRUELTY TEST 


COD FISH with POTATOE 
MERLUZZO con PATATE e 


SOLO NEI PET SHOP E NEGOZI SPECIALIZZATI 


Vuoi vedere le tue ricette 
pubblicate sulla tua rivista preferita? 
Bastano pochi, semplici passaggi: 
Realizza un piatto, fotografa tutti i passaggi, 
dalla preparazione sino all'impiattamento 
e caricale sul nostro sito 


Le più belle e, soprattutto, le più gustose, saranno 
selezionate per essere 
pubblicate sui nostri giornali. 
COSA ASPETTI? METTITI SUBITO ALLOPERA 


Î da 


Du * se Li ” 


can 


Polpettone con i di came 


Spiedini di pofoette di tacchino alugo 
Agnolotti alla pienontese 


Polpette di lnticolie etimo 


Stroggapreli al pesto di sedano 
ed erbe aromatiche 

Dudo vegelale ballo in casa 
Medaglioni di piselli, bietole e patate 43 
Vellutata di Gaccelli dipisli. —| 14 
Uova in cestino di Loglia con verdure, 
bacon e salsa allartufo 45 
con morladella e mandorle J6 


[gagiki 2254 
Risotto al profumo di osmarino 

ei: 49 
Festo di Loglie di carota 50 
Bocconcini di guechine alla menta 5I 
Focaccia caprese DZ 


Salumi e cacio 53 
ATRIA TEO 55 
a di 56 
Mini cheesecake salate ai pomodorni DT 


Muffin salati ai formaggi e panota 58 


-—y NOI RISPETTIAMO L'AMBIENTE! 


\ 7 d Cucina Tradizionale viene stampata su carta certificat. 
PEFC, proveniente da piantumazioni a fb 
PEFC Aaa (e perciò gestite in maniera sostenibile!) 


È BI a buochealsalane, prosciutto e olive 63 


Dolei 65 
Dolce di noci al profumo di caffè 66 
Crema spalmabile al cioccolato bA 
Cuma fuitta 

Bocconcini al muesti 
Tartugni di pane e cioccolato 
Mousse alla cannella 

Torta de 

Scorgette darancia candite 

Torta di pare e cioccolato 

Fagottni um epee 

Tartelletta ; 


CARNE E PESCE 


VERDURE 


SALUMI E CACIO 


CONTEST TRADIZIONALE <« Cotto e Qudo 


PARTECIPA AL CONTEST! 


Il nostro sito Cotto&Crudo.it è il portale delle tue ricette. Ogni mese mettiamo alla prova 
le tue doti da chef sfidandoti con i nostri contest a tema. Scoprili sul sito e partecipa 
anche tu. Le ricette più cliccate verranno pubblicate sulle nostre numerose testate 

di cucina! In palio per i vincitori anche il pratico grembiule firmato Cotto&Crudo.it! 


COME cacme LE RICETTE 


Caricare la tua ricetta è ancora più semplice e 
veloce con l’Invio Semplificato, bastano 3 mosse: 


1) Collegati al nostro sito e manda la tua ricetta 
con “invio semplificato” in pochi minuti. 


2) Carica il documento di testo con ingredienti, 
dosi e procedimento della tua ricetta oppure 
compila i box. 


3) Inserisci l’immagine del piatto e clicca INVIA! 


INVIO RICETTE SEMPLICE 


NOME E COGNOME*: 


TITOLO RICETTA: 


INGREDIENTI E DOSI: 


PREPARAZIONE 


Inserisci la tua mail 


Inserisci il tuo nome 
e cognome 


Scegli il nome 
per la tua ricetta 


Indica ingredienti 
e dosi della ricetta 


Aggiungi la 
descrizione della 
tua ricetta, 
elencando i passaggi 


ALLEGA FOTO* (INVIA ALMENO UNA FOTO DELLA TUA RICETTA): 


(SCEGLI UN'IMMAGINE RAPPRESENTATIVA E DI BUONA QUATITÀ MAX 8 MB) 
Scegli file Nessun file selezionato 
Scegli file Nessun file selezionato 
Scegli file Nessun file selezionato 


OPPURE, SE SEI PIU' COMODO ALLEGA LA TUA RICETTA IN WORD: 


Scegli file Nessun file selezionato 


PARTECIPO AL CONTEST 


(* CAMPI OBBLIGATORI) 


INVIA 


Carica le foto 


in jpg o .pngein 
alta definizione 


Scansiona 

il QRcode 
per accedere 
direttamente 
al sito. 


7 


Sto A pile 
al nostro Contest su cottoevudo.it. 


o roi riali 


di Il Professore 
del Gusto 


cottoecrudo.it 


DS 1008 di ip 3004 spit pi 70 9 di “Lo hi di aglio, 
TO g di Fanmigiano grattugiato, (40 4 di olo edravergine di oliva, (2 di basilico fesco, 
200 ml di acqua, sale e pepe 3.6, 200 g di mortadella, granella di pistacchi 3.4. 


Mettiamo in un fullatore i pistacchi Aggiungiano lolio a bilo e iniziano a 

dl Farmigiano, il pecorino, le boglie di frullare, poi uniamo lacqua e fulliamo 
basilico intere 6 il quarto di spicchio daglio ancora fino a oltnere un Composto trenoso. 
puoato dellarina, Fatto ciò, aggiustiamo di sale è pepe. 


pd panta tagliano la mortadella 


Polenta, riso, pane e pasta sono spesso preparati 
come piatti unici in grande abbondanza: 
cosa fare di fronte alle eccedenze? Diciamo no agli sprechi 
con una selezione di preparazioni volte a trasformare 
gli avanzi in piatti golosi per tutta la famiglia. 


Cuscofette di pane e patate 
con semi di Canapa 


[6 piccole palate, 3004 di pane senza costa, semi di canapa g.b., sale 3L., 
olo edravengine gb. pregginolo esco g4., pergraltato o farina di ceci 3.6. (be necessario) 


Aessiamo l patate in acqua bollate unecchiaio di gno o una spatola. 

bnohi sono tene, PUiamo le palate, Ineoporiamo anche una manciata 
mettiamole in una ciotola e schiacciamole colma di seni di canapa, 

Con una ; Saliamole e Se il composto dovesse risultare ancora 4 
e gulliamolo per ottenere dele briciole di 
Luviamo i{ pregzenolo e lulliamolo con 
un coltello kinemente, 


non lavorabile con le mani possiamo 


cocchette e pastiamole nei semi di 


Canapa. 

Disponiamo & cnocchette nella 
teglia, Cospargiamo Su ognuna un 
Lilo di olio e usciamo in fono 
preriscaldato a [SOC pe 


PANE, PASTA E CEREALI 


pe 300, pali li svga (50 g di passata di pomodoro, 3 uova, 
Ali IATA PANI 509 di gola, I pioolio daglo, | pomodoro tamalo, 
| tametto di basilico fresco, sale g.L., olio ehavagine de olva 3.6. 


Pigpaniano la sala; una podio o fino a quando non si sarà Yormala una 


in forno pe altu (O minuti, 


Ò 


di Cucinando 
con Graziella 
cottoecrudo.it 


pg) 100 g di bito, 200 g di pane taffano, 250 nl di latte, SEO g de farina, 2 uova, 
puo” | piggico di noce moscala, sale .6., pepe 3.6. FP ll condimento: 200 g di guantiale, 


(Rn ET) 
latte tiepido, ci melliamo in ammollo 
200 g di pare taffamo lagliato a 
dadini e lo Kacciamo assorbire bene, 
ammollato, le Giete striggato, 2 uova, 
un piggico di noce moscala, sale e 


pepe a piacere e Yulliamo il illo 
grossolanamente, 
Disponiamo lu farina a Lontana 


e ci versiamo il rostro composto di 
bietole dl centro. Inpastiamo per bene 
e se necessario aggiungiamo farina, 

Il composto deve ubullaro abbaslanga 
norbido. 
Paelaviamo delle porgioni. di impasto, 


un coltello a lama liscia e consewiamoli 
coperti Su un piano infarinalo. 
Mettiamo a bollue lacgua, 
aggiungiamo il sale enel fraltenpo 
prendiamo una padella ampia e facciamo 
rosolare 200 g di guanciale laglialo a 
dadini 


gli grocchi, pra sogno gl 
scoliamoli è bacciamoli saltare 
con il quanciale, 
pp e 
gli quocchi di biete ben calbi, 


Hamburger di polerla 


Fo? 350 g di polnta avangata, 3OO g di pofpa di maiale titata, L spicchio daglio, 
Ò 200 g di salbiccia di suino esca, d fettine di formaggio bilarte | tametto di rosmarino, 
pope grani gb, sale gb. betehup Lacoltalivo 


spellata è sprarata, laglio tato, l degli landango AMbustolano tondi 
foglioline dl rametto di tosmarino, un a n 
po di sale è una macinala di pepe, i lalipe 2- -I minuli è Componiamo 


Milliggando un coppapasta Soriano lnbogo ino dla ie” 


Nidi di tagliolini 


300 g di lagliolini, 50 g di Éave, 50 g di pisello 100 g di pancetta coppata, 
de OO nl di latte, 200 nl di para, 30 g. di bunno, 3O g. di barina, sale © pipe 3.., note moscata 


gb. olo ecavagine dolva 3.6. 404 di pecorno, scoga di {4 limone, fimo fresco 4.6. 


Elniniamo la pellivina estera delle -/Pepariamo la besciamella portando 
gave facendole LoMentare un paio di a ebolligione il lalte mente a parte 
minuti per aiulare questo pas facciamo sciogliere il burro con la 
NO. CN 
padellino e mettiamo a cuocere i piselli Vewsiano il latte bollate in questo 
ma preparato e, con una frusta, mescoliamo 
fiale di troia Saliamo; pipiamo, aggiustiamo con 
agliamo la pancetta a Shisee e poi la noce moscata e conlinuiamo la 


regna sia Aa coltura per D minuli, Aggiungiano 
rosolare in un padelino antiaderente senza Le gianni di pesaro giallagiali 


ISO C pe cinca [O minuti 
fino a dorabura, 


Torta di pane salata 


2509 di pare rafflumo, 250 g di ricotta, 200 g di scamorga affumicata, 
6 pomodori Sar Margano, | maggelto di preggenolo ld latte, 2 uova, 
olo elavagine di oliva 34., Sale 3.6. 


Staldiamo il latte e utilizzianolo un po nella preparazione, 
per norare il pane speggeltato in una Cuociamo la torta a 200°C 


ciolola, lasciamolo a bagno per cinca per GO minuti, quindi spernelliamo 
lora, Trascorso iltempo di uposo la superficie con abbondante olio è 


sbizziamo ilpane di modo che rimanga IAT lì 
Puliamo il pusgenolo, luwiamolo e Lana tp e siano 
numidito, le uova Sgusciate, la ricolla € 
È no di sale, 
ngredinti fino a ottinere un 


Taltiamo la scamorza con 
una grallugia a fori quossi e 
Veasiamo il tullo in uno 

da cca 
(24 em rivestito con carta da 


Pasta pasticciata 


320 9 di pasta bpo sedanini, Fu la besciamelli; 250 4 di latte 20 9 di farina, 

de 20 g di lumo, sale © pepe 3.6. noce moscata 5.4. Fe il iagà ricco: 2 carote, 2 guechine 
{o melangara, | scalogno, 200 g di canne trita scelta, (DO 9 di salticcia, olio odhravergine di 
ola 3.4., | goglia di alloro, | pizzico di cumy 250 9 di pomodoti pelati, 4 bicchiere di vino 1080, 
30 g.di Femigino reggiano 


Laviamo e taglamo a dadini incomporandovi la karina, 
mollo piccoli le verdure: le carote, la Vesiamo il touy nl latte bollate 
melangana, le guechine è lo scalogno: e facciamo tuocer per cinca D minuti 
È Lv una padella alta facciamo scaldare 
(G un filo dolio, aggiungiamoci un pizzico di 
I cuy, la foglia d'alloro e tutto lo verde, 
Facciamo cuocere fno a quando le 


quarto dora in fono a SOC, 
Soviamo e sewiamo. 


PANE, PASTA E CEREALI 


2509 di pane toscano a fette lagamete ralblamo, pomodori tamali, [ cipolla 1059, 2 uova 
de in bomo a 200 per 26 minuti prima 


ORI 17"3 TI all all'all’ 
grossolanamente n una profila riccpeta La parganella ti dive è insalata ina 
7 eliioli 


con carla da Lomo e nicriamo con olio è det Contro tolta a base di 


Gone tel laglamola a peggi è 
riuniamola in una ciotola, 
Suetiamo le poll tagliamola 
I 

conil pomodoro, Aggi 
il pane spesgetialo e un filo dolio, 


sgusciate e i} 
«ilaele lavato e e speggdltalo, 
lintano dei 
pomodori con il pino prevarato, 
ricopiiamoli con le calotte toute da 
parte è meltiamoli in unapirofila 
leggermente nta dolio per ouocel 


$3, 
d 
| ) / di Caterina ig 
ee dpi 100g di pure taffrno. 9 uova, [50 g di peevrino grattiginto, S pprroni tosti "cia 
DI i | cucchiaino di paprica afbumicata, | peperone cusco, 5 pomodorini ciliegino, | spicchio daglio, 
olio wtiavagine doliva 3.4. sale e pepe 3.b., olio di semi di arachidi po figgne 3.4. 


RI Fiiggiano le nostre palline di pane 
conunpo d'acqua, in abbondanti olio caldo fino a doratura 
o A e scoliamole con un mestolo boralo su 
uniamo le uova, il pecorino, il Sale ed il carla assorbente, 
na I la cena 
ii su0cessivamente 
Afgiungiamo lpqpeni ei 
pomodosini, già mondali e a pezzi, 
e cuociamo a fiamma bassa, 
bullamo con un mixer ad 
immersione e poi passiamo la salsa 
con un Sdlaccio per ollenere una 
cuona liscia ed omogenea, 
Piliamo elaglamo a a tocchetti 
il peetone Cusco e fri 
iv olio bollente per a, 
quando non diventa croccante, 
Mettiamo la crema di peperoni 
n una Coppa, aggiungiamo il 
crumble di peperone crusco e le 


Polpette di so e palate LL) 
allo zafferano 


200 9 di patate, [50 g di tito, | uovo, 209 di buno, 30 g di 
{ bustina di gafluano, 3 osceliai di pangrattato, (00 g di mogganella . ppegb. 
Fu lu paratina; pangrattato .0., olo di semi di girasole 3.6. 


Aaviamo le patate sotto lacqua Passiamo tutte le polpette nel 
conente e lessianole in abbondante pangrallato e poi buiggiamole in 

acqua bollente, abbondarte olio di semi fino a doratura, 
Tha volta cotte scoliamole, Stolamo & polpette su carta assorborte 
Sbucciamole è pastiamole nello e serviamo ancora Calde e filanti, 
sohiacciapatale, Ruecogliamo la purea 

Lv unalta pertoli portano a bollore 

lacqua e versiamo il riso, il sale e una 

bustina di gafbrano. Mescoliamo spesso 


portando a cottura. 
A bre cottura toglano dal buoco, 


scoliamo lacqua in eccesso e condiamo 


pe (60 g di spaghetti Ver di pangrattato, 50 g di pecorino grattugiato, | maggelto di eabe 
Aa aromaliche a piace (pugginolo, maggiorana, fasilico, vba cipollina, rosmarino, menbuocia), 
| spicchio daglio, olio whavagine di oliva 3.6. 


Luviamo e mondiamo le ule Facciamo andare gli aromi in una 
aromatiche e prevariamo un trito padella, dove avreno 
fine conun coltello dalla lama liscia è fatto rosolare laglio in un gino dolio, 
Ò minuli e spegnia imo il fuoco, 
CT] 
parngraltato a fuoco medio-basso, 
a piacere con o Senga olio, per 7 


minuli 0 fino a che non diventa 


dorato. 
abbondante acqua salata, scoliamo 
al dente e tipassiamo in padella con 


300 g di polenta bedda avangata, | tuorlo, karina 3.b., 50 g di ragù 0 formaggio kilante 
a pegsi o bunghi brifolati SO gdi Farmigiano reggiano, ZZZA AA latte 3.4. Lacoltatwo 


Vessiamo la polenta a peggi Distuibuiamo le boe di polenta 
nel bicchiere del bullatore è in una leglia precedentemente inburrala, 
bulliamola con l tuorlo d'uovo spolueriamole con il Fumigiano 
per ollenere una Crema, timablo, aggiungiamo a piacere qualche 
Sposliamo il composto bocco di buno e informiamo a [SOC 
in una Ciotola, aggiungiamo pe 20 minuti, 0 fino a che il 
50 9 di Famigiano, mescoliamo 
e aggiungiamo farina in quarlità tale 
cpc cl 
, Simile @ 7 Ù, 
dl DIRLA DT 
possiamo aggiungere un filo di latte, 
Peleviamo delle porgioni di impasto 
con le mani leggermente inumidite e 
citiamo delle quosse , 
Con le dida 


e medio scaviame un 


PANE, PASTA E CEREALI 


se 


FPofpelte di cicoria e colta 


3650 g di cicoria colta e ber scolala, 2509 di ticolta di pecora, ‘ 
50 4 di pecorino tomano, | uovo, DO È di farina + quella per la paratia, di 7 
200 nl di passato di dattuini, olio wbravergine doliva 36.,4/% Koglie di basilico, sale 3.L. 


Sninuggiano la cicoria nolto Terminato il tjposo, con le mani 
robot da cucina, le polpette è le passiamo una a una nella 
Vesiamola in una ciotola capiente nd 
insieme alla ricolla, già seolata per Lv una pentola capiente portiamo ad 
n o dbolligione abbondante acqua con un 
bls dolio. 
Quando bolle innegiano le nostre 
pofpette poche per volta & non apprna 


salgono a galla, scolianole perchè sono 
colte 


raffreddare e apprendae in brigorigno A parte, in un tegamino Cuociamo 
per TO minuli, la salsa di datteini conpoco olio, un 


Per gustare pesci e carni fino all'ultima briciola possiamo 
prendere ispirazione dalle ricette antispreco delle nostre 
nonne: dagli agnolotti alla piemontese fino alle polpette. 
Vige anche in cucina la regola della Natura secondo cui 
"Nulla si crea, nulla si distrugge, tutto si trasforma". 


CARNE E PESCE 


500.4 ina gi o» co PORTA l uovo, 
Ai 100 g di Faumigiano grallugiato, 24 Giochino di brodo di came o veglalo 
(00 9 di mortadella o c prosciutto udo/estto, clio odia vergine di oliva 3.4. rele per anost 


Disossiamo la came 

epassiamola al titacarme o Yulliamola 

con la mortadella o il prosciutto. 

Fiasbaosa ttt incunaboli 
con una palala bolla, 

lugo. e. Fiumigiano grattugiato, 
bene pe otto 

un impasto compatto è gormiamo con 


Mandaci — 
comozcauno.: latua versione 
sul sito 


www.cottoecrudo.it 


400 g di gambo, SO g di panna vegetale, | uovo, | scalogno, DO g di farina 
600 nl di biodo vegelale, 2 cucchiai di olio doliva, 500 g di nasello, 
(00 9 di mollica di pane, qualefe ciubbo di aneto, | rametto di timo, sale epepe g.É. 


testa, logliamo il carapace ed diminiamo i 
gli scarti e teniamo da parte, 

Mondiamo lo scalogno è affÉÎtiamolo, 

Lv una pertola scalfiamo un velo di 

olio con lo scalogno, il Imo, gli scarti dei 


pe iggiame; 


con 25 q.li fina e lstano tosta pr 


un Colino e tniamola in caldo. 
Pa i canedodi, ricaviamo dai 
la testa, diminalo la pelle, la lisca 
ele spine, Saliamo tu urolot 
la mollica di pane, aggiungiamo 
cbiletti di nasello, fulliamo € 
insaporiamo Con Sale e pere, 
ciotola e amalsamiamo con 26 9 


CARNE E PESCE 


L, 
7 
cottoecrudo.it 


300 g di petto di pollo, 2 piccoli cespi di lattuga romana, | uovo, (20 9 di Fiumigiano 
reggiano, 2 fette di pane in cassetta, | spicchio daglio, | cucchiaio di salta Worchester, 
olo ghavogine dolva gb, acdo 3.6, succo di limone 3.6, Sale © pepe gb. 


Prupariamo la salsa; facciano nella dimensione desiderata, 

cuocere l'uovo per cinca l minuto arena Puc rose 

in acqua bollente e sgusciamolo in 

una diolola, aggiungiamo il succo 1. “1 

di limone, un cucchiaio di aceto, coltura della carne, lagliamola a Sisce 

laglio Srinuggato, un cucchiaino di e lasciamola raffreddare in un piallo. 

salsa Worchesta, un piggico di sale Oa prendiamo le bette di pane è 

e una spolverata di pere, Fulliamo lagliamolo a oubett, Lv una padella 

2... uu... facciamo dorare i cubetti di pane in un 
lolio utravergine doliva a quo dolo. 

filo in modo da ottenere la consistenza i 

di una maionese; melliamo quindi la sisteniano la lattuga sul fondo 


salta in frigorifero per 20 minuti, di una insalaliera, i 
Laviano la lattuga , Ne Cra 
csi e 


ei Qustinsalito prede il nome dal 
. e Cesare Cardini - che 
mise a punto intorno al /92 

dal - 


de 


(50 9 di meduggo besco o surgelato, l uovo, succo di 4 limone, 50 g di barina 00 
50 g di pangrattato, sale +.6., olio di semi per biggne gl. 


Puliamo bone i pesco, dininionole -Tagliamo il pesce a bastoncini 


pinne con una borbice, desguamiamolo 
conun coltellino, incidiamo laddome 
dalla coda alla testa, diminiamo le 
interiora e le branchie è sciacquiamolo 
bene Solto acqua comete, 
EUminiamo la testa e incidiamo il 
dorso per aprirlo a libro ed asportare 
la lisca principale e le lisefe più 
piccole con laiuto di un coltellino o 


più o meno della stessa 


(ba 6 e Sem) emelliamoli a marinare 
dellmone e unpo dolio. 
rene 
greliolirolo Aa cpotlano al 


CARNE E PESCE 


di rossana_pegurri 
cottoecrudo.it 


300 g di begioli o secchi, 200 g di tonno, 2 uova, } cucchiaino di timo, | cucchiaino di aceto, 


2 oucchiai di preggemolo, sale 3.6., pepe 5.6., pangrattato .6., olio per buiagere 3.4. 


| Pima di cucinane i bagioli è ebacciamo cuocere i fagioli per cinca | 
necessario ammorbidiali mettendoli a ora e mezza, Questo mebodo è un tueco 
bagno i atque bredba per12. ott town per cuocere i legumi secchi e ridurre 
che Ueare, 
Terminata lv cottura, scoliamoli è 
Successivamente aggiungiamo l uova, 
varomi tritati, iltonno con cca un 
cucchiaio del suo olio, sale e pepe a 
piacre, Assaggiano por equilitrare bene 
i sapori a nostro gradimento, 
con l mari pe cca 
5 minuti schiacciando il conposto per 
endelo 01 nogonta onpodo spo 
PC E 


le polpette in abbondante 
dorate e passiamole su carta da cucina 


per logliene lolio in 0000, 
CL on 


fagioli ancora calde, 


con la carne 


150 4 di poppa di mango, 600g di pomodori Leschi maturi, 100 4 di passata di pomodori, 


Aa 200 g di pane toscano, S Logli di basilico, | spicchio daglio, | pessetto alto | em di radice 
di gengno, 20 9 di olio elravegine doliva, | cucchiaio di concenbalo di pomodori, sale 36. 


pepe macinato 44. pecorino grattugiato gel. 


diamo i ii lflanol a dal 


dentro iL pane e l basilico, condiamo 
con lolio a cudo e del peve macinalo 
al momento, ine$iano bene, spegniamo 
il fuoco è lasciamo che la pappa con la 


CARNE E PESCE 


Tortino salato al salrione 


(00 g di crackes, TOO g di ricotta, 100 g di salmone in trancio o affumicato 
(0 g di glatina in fogli 50 g di uno, 2 eucchiai di vodka pepe gb. piegginolo 6. sale 3.6. 


nacqua bedda, Intanto fulliamo i 
cachus e incomporiamovi il burro ber 
anrotbiblo 


Gr de 
È fondo e sulle pareti il composto di 
[A ur 
i 6A, ola base di 
P__-d_ 


Filliamo quasi tutto il pregzimolo, 
lanendo da parte qualofe fogliolna per 
guarrne, insieme al formaggio, metà del 
salmone, un piggico di sale è pepe, 


Lacciamola sciogliere in un podolino a 
fuoco basso, insiene alla vodba, quindi 
incowporiamola alla crema di foraggio, 
amalganiano Bene e versiamo il Composto 
nello e sulla base di cuackes, 


alnno 3 oe €, pa momento di seine, 
forniamo iltodino su un piallo da 
porlala e decoriamo la superficie Con 
qualofe pegglto di salmone rimablo e le 
foglioline di pregginolo, 


Ple lo base de cheseche salato altuttanto gusto i 
possiano ulilagane anche viso soffiato o frutta 
seno ditte CCnalpanati co dla de 


| confezione di pablv Éoglia, 200 g di came avangata o di tula scelta 200 g di salticcia, 
3 uova, 2 bette di pane in casselta, 30 g di Faimigiano reggiano, latte 3.£., GU bogle di 
basilico, noce moscata .6., sale è pepe 3.6, olo edavagine di oliva .6., pangraltato 3.4. 


Fiullamo lu came avangata, 


prendiamo la came trita, e rasgeriamola 
inuna lerrina con la salsiccia spelata a 


ell, e cuociamo in boro a ISO'C pe circa 
TOlESZI,A 25 minuti, 
il pare snga crosta, un goccio di latte, il —ni 
Parmigiano e il basilico: aggiungiamo la Il pino till Sud pò 


sa i 


Fomodorni pieni 


Con fauna di xlszo 


de [6 pomodorini, i | foglia d'alloro, , [dl di panna da 
| ciubbo di preggemol, sale 5.0. pipe neo i grani g.6. 


amo (A CA o ed quindi melliamolo nel mixer € bullamolo 
eliminiamo i seni in modo da ottenne dei —fnoa ottenere una uma, aggiungendo se weg 
cestini, saliamoli e disponiamoli su un necessario unpo di acqua di coltura, 3 
basso, affinché pudano un po dellaegua —conunpizsico di sale uliliggando una 
di I busta elettrica o manuale, Incoporiamo 
lame UGZO, alla crema di medugzo lapanra e il 
ORO, dacqua, aggingiano un pregginolo bitalo finemente, sempre 
piggico di sale, la foglia dalloro è qualefe — mescolando delicatamente dal basso verso 
grano di pepe; facciamolo cuocere per (0- _ lallo, infine, aromalizgiamo Con una 
(5 minuti o fino a quando sarà collo. macinala sa 


consewando un po dellaczua di cottura di e e PROC Con bll 
di prezzenolo, oppure 


Filpette di pollo aromatiche 


300 g di petto di polo cotto, 3 guochine medie, 100 g di formaggio spalnabile, 
SO ml di olio di semi, 2 uova, 2 kette pane recando 30 g di Grana padano 


qualche foglia di menbuecia, qualche foglia di basilico, pangraltato .6., sale © pepe 3.4. 
olio di semi di arachidi 3.6. | eucchizio di olio di oliva 


Taglano a 
ra ren: 
semi con un tobot da cucina per ottenere 
una vena morbida, 

Laviano le guochine, purtanole 

i bor laghi: cuociamole in un padellino 
a farle diventare morbide ed evaporare 
bene l'acqua di cottura, 
Sualiamole è Kacciamole abbueddare, 
Nd bullatore meltiamo ca 

un uovo, il pane in cassetta privalo o 
della cucsta, le boglie di basilico © 
mentuecia e agioniamo fino ad avere 
NATA 

parte al formaggio qralrabile, all 
guechine e al tana, 

Rgolamo di sale e ppe è se 
Camalgamo risulta boppo morbida, 


Corti mai bop ovino Rime 


CARNE E PESCE 


450 g di filetti di pesce (sogliola, cevia, meluzzo) 300 g di ticolta vaccina, 
de DO g di abete, (00 3 di spinaci, 100 g di goguit magno, qualche kilo di ba cipollina, 
pregginolo 5.6. | spicchio di aglio olo qlavagine di olva 36., Sale © pepe gb. 


Meltiamo lolio in una padella 

fogliamolo e uniamo i filetti di pesce, 

Facciamo cuocere a fuoco vivo per una 

Luviamo e biliamo un mi di 

dai ii 
i no le dia 
Uniamo la sicolta il tito di ale sale ciotola, uniamo lo goguiti sale, pepe e 
epepe e RUTTO meine mescoliamo bene, 


Sopra, 0 accanto, le mousse di 
pesce, 


E bollito 00 esse 
ilisato sl 9) possono 


dello goguit e della ricotta, 
per ottenere la stessa crenobità nella, mousse 


Sg agg gne distidel tt, Locle la 


$i può variare con 


ca più Aastico pesto di basi © pioli 
2 


pied "di polpette 


100 g di tacchino amosto pronto 65 9 di contenbiato di pomodoro, F fette di pantartò, 
[oucchiaio di Karina 00, 2 cucchiai di late, 2 uova, J cucchiai dolio edravagine 

olio danachide pe friggere 3.6, 2 ejpolle 105€, | maggelto di basilico, 

liano di bnoccidéto selualico, pepe in grani gb. Sale 3.6. 


Con un mer bulliamo lamosto Togliamole dal fuoco e asciughianolo 

lagliato a peggi, il pancariò e una con carla da cucina per diminare l'olio 
in eccesso, inbiliamole su bastoncini di 
legno da spiedino altnandole con delle 
SIIT TI 
spennelliamo il bordo di 9 bicchier, 


CARNE E PESCE 


G 
builalo Su un taglie @ distuibuiamo Sl 
Jondo di ogni bicchiere un po di salsa, 


aggiungiamo due o tue spiedi ini per ogni 
padella con due cucchiai dolio di oliva, posgione e pordiamo in favola, 


250 9 di amosto di mango, 100 g di arosto di maiale, 50 g di prosciutto nudo, 


50 g di cowela, | naggo di lattuga, 20 9 di uno, | uovo, 3O 4 Parmigiano grattugiato, 
noce moscala 3.b., rosmarino g.b., sale 3.6. (27, la pasta: 100 g di farina, 3 uova, 


sale 3.6. Pu il condimento: | litio di rodo di came, Fanigiano grattugiato 34. 


ro. versi 
la lattuga, precedertenento lavata, 
sgoociolata e Uulala, in una padella con 


buro e tosmarino. 

Tiitiamo bene le convella, l nosciutto 

e lanosto di mango e di maiale, 

Aggungiano al composto di cami 

la lattuga e luovo e insaporiamo con 

Pamigiano, Sale è noce moscata a 

vi Mescoliamo bene fino a quando 
IO n 

zaino 

Lontana e luvoriamola con sal, uova 

eunpo dacgua fino ad olterere un 

impasto uniborme ed elastico, 

ili d 

minuli e, tuminalo il poso, 

mattarello in una Soglia mollo 

sottile, 

Posigioniamo sulla 


luna dallalia a cca Teme 


la pabfa su se Stessa di modo 
AT RE 0 
Con le dita inumidite sercitiamo 
una leggera pressione ta un spino 
e l'alto, facendo altengione a non 
lasciare bolle daria, e infine, con una 
Pocediamo in questo modo fino a 
inmergendoli in un brodo di cave 
bollente è, non appena vengono a galla, 
Pene nre 


Ripieni, condimenti, polpette, vellutate, salse e molto altro 
ancora! Con gli avanzi di verdure, e persino con le bucce, 
possiamo dare vita a preparazioni sorprendentemente 
sfiziose capaci di meravigliare gli ospiti e duplicare 
i risultati della spesa risparmiando tempo e denaro. 


Farballe al 
E ei 


E af SI0 9 di barfalle 3O0 g di broccoli, (20 g di pistacchi, {4 spicchio daglio, 
per SO g di Faumigiano reggiano, | ciubfo di maggiorana, sale è pepe gb., olio EVO gl. 


Luviamo e mondiamo il boccola 
lagliamolo a peggi e bollentiamolo in 
abbondante acqua bollente salata per 
7 minuli, Seoliamolo e asci 
delicatamente, Se il broccolo presenta 
anche le sue foglie non esiliamo a 
cuocere insieme alle roseto è ai ganbi, 


A 


Ò 


Polpette di lenticchie e timo | 


(20 g di pangrattato di mais, [3O 9 di lalicohie, | naggetto di preggenolo, 


3 tanitti di tino esco, | cucchiaino di uncuma, | cipolla bianca, | uovo, 
| spicchio di aglo, | scalogno, 2 palate, olo bravegine dolva g.6., sale 3.6. 


rosolare facendole insaporire per cinca 
3 minuli, 


con 200 nl d'acqua, la curcuma e la 
cjpolla bueciala, Copriamo le lenticchie 
con il odo caldo filtato, abbassiamo il 
fuoco e proseguiamo la cottura per 20 
minuti (la cottura potrà variare in base 
alla tpologia di luticohie scelte) 
Miimata la cottura delle lerticchie 
melliamole in una insalalieza capiente e 
uniame luovo, #4 preggonolo lrilalo, 
{timo e le palate schiacciate e 
ibliamo di sale, 
un bullatore ad immersione 


amo il lodo 


ati 


Lumidiamo l mani con acqua, 
impasto e lo lavoriamo Yormando delle 
Sagomiamo le nostre polpette 

fonde, passiamole unibormemente nel 
pangraltato e adagiamole su una teglia 
da Kono oliala, 

Spevellamo le polpette con lolio e 
almeno lora, 
Scaltiamo il bono a 2Z00°C 

e inforriamo le polpette fuedde da 


Dapo circa 20 minuti l polbette 
Saranno pronte, senon dovessero essere 
foro per altri © minuti, 


IASGETSA 


VERDURE 


320 9 di tito Camaroli, 500 g di bucce di guoca, | cipolla, 2 rametti di tosmarino, 


| ciuffo di prggemolo, (00 9 di robiolu 50 4 di Faumigiano grattugiato, ( bicchive di vino 
bianco, [l di brodo vegetale, olo ulavagine di oliva 3 6., sale 3.6., pepe 3.6. 


Taglamo l buoce di queen AHuociamo la cipolla, affittianola al 
peggiltini, sistoniamole in una teglia velo è rosoliamola a Yuoco dolce in un 
foderala con carla da foro, poi TR0S con J cucchiai di olio. 
unoriamole con clio, rametti di l'uso e losliamolopu un 
toSmarino, sale e pepe di minuti, aggiungiamo il vino è 
Caprioli con alia cute do bono DE ; 
ciascun lato della carla un 
paio di volle è cuotiamole in forno già versando è Gacendo assorbire man mano 
caldo a 200°C bnehé saranno tnve, —_ Ubodo caldo. 
Tasforiamo le buoce cotte nel bivohine - Vaso bre cottunaaggiangiano la 


È | 
del misere fulliamo fino a ottenere una panini N 


Sale © pepe, 
Toglano il dal kuoco 
| dda 


completando con il prezzinolo 
speggeltato el Fumigiano, 


Suettero piece di ro Aol o Dica che 
EIA ina baia più morbido e può es 

È Seni tf de lati ssa gati 

(possono essere a 

TORTE RT ISO pa 50 


O AE) 


100 g di stoggapreti freschi, 70. di sedano, 50 g di menta, 50 g di basilico, 30g di 
benito alimentare, (40 9 di mandorle sgusciate, 509 di olio ebavegine dolva, [spicchio di 


aglio, 2 cubetti di ghiaccio, sale 3.6. 


Prupariamo il pesto: possiano 
procedere a freddo con un morlaio 0 
conun bullatore, Laviano bene e 
puliamo accuratamente il sedano, laglio 
e le boglie di be besche, 

frullare o pestare gli ingredienti con un 
blo dolio, mandorle e due cubetti di 


VERDURE 


ghiaccio, per aiutare il martnimento 
del colore Brillante degli ortaggi, efno 
a oltenere un pesto dalla consistenza 


CAMmosa e nen 


I facciano 


Dado vegetale ballo n casa 


150 g di verdure a piacere tia sedano, carote, cipolle aglio, porri, gueca, guoohine è 
pomodori, 2 tametti di prezgenolo, (DO g di sale, (0 9 di olio etbraverine dolva 


AHucciamo carol e cipolle, pilano 


complessivamente unpeso di cca 50 g. 
Iwa casswola scaltiamo lolio e 
sobbiagne billo lo aendiso pon 
(| cca (O minuti, aggiungiamo ilsalo, che 
S iv generale dovrà essere pari a /3 del peso 


/ un Composto di verdure colte, 
e piuttosto asciulte spegniano il 
buoco e lasciamo abbreddare, Li totale le 
oltre un lora/lora emegga a seconda 


un mie a immersione per ole una 
pesta omogenea, tasferiamo il composto 
nuovamente nella casseruola di cottura e 
facciamo andare a buoco babo pe Le 
Lasciamo rabbreddare e trasbuiano 
in un contenitore peri cubetti del ghiaccio 
vestito con pellicola alimentare, 
AMoggiano il composto nelle cavità dl 
contenitore, livelliamolo bene con una 
paletta da cucina e mettiamo in fueger 
per almeno [2 cre, 

caca leme 2 su wr Joglio di carta 
argentata, iporlo in freezer a solidificare 
eporgionarto con un coltello a lama liscia 
non è duo. 

alluso. 


VA edaglioni di piselli 
bietole e palale 
200 g di piselli ; secchi, 2 patate medie e povo, (50 g di bietole, l uovo, (0 9 di margarina, | 


| eucchiaio di preggimolo tulato, [5 9 di olio whavergine doliva, sale 34., pepe verde 3.l., 
insalata di carota al linone come contomo (Kcoltativo) 


con abbondante acqua Ledda e di cinca (2 centimetri di diametro, 
cuociamole per FO minati a partine dal’mettiamolo sopra la carta da Lomo, 
bollore 


vempiamolo con una pare dimpasto è 
Stolianok, lasciamole intispidine, liuelliamo la superficie del composto con 
pelamole passiamole nello schiacciapatate -ldowso di un cucchiaio. 

e condiamole con margarina è sale, Alamo lo fampo è proseguiamo 
Lessiamo i piselli per 2O minuli nello stesso modo, puparando alti 3 


néellacqua bollente salata e seoliamoli bene, (rd 
Mondiamo, lviamo e biliamo amo nel fono caldo pa 
finemente il porro e le bietole rosoliamoli (5 minuti o Lino a che la superficie dei 


nua cassemola con lolio, aggiungi 
i piselli lossati, saliamo, condiamo con 
una macinata di pepe verde e cuociamo 
per O minuli 0 fino ad asciugare 
completamente (liquido di cotta. 
A cottura ultimata, usaporiano 
con il pregzimolo tulalo © spegniamo 
loco, Incoporiamo la verdena 
appena prenarala alla purea di patate, 
aggiungiamo luovo leggermente battuto 
dard 


Lomo è viscalliamo il fono a 200€, 


VERDURE 


500 g di piselli da Sgranane, | patata, | guechina, | costa di sedano, acqua g.É., 
olio edravengine doliva g.b., sale 3.6., | cucchiaio di ricotta o amido di maib (Kooltativo) 


ed eventualmente i lamenti del sedano è 
Sypariamo i piselli e toriamoli da 
parte per uvalta cella, 
i Melliamo butto le vendure in una 

e riamole con a bedda, 
ETA 
lasciamo andare per TO minuti aparline 


Teminata la cottura guardo l 
verdure saranno tenere, scoliamole con 
un tagno e bullamole apeggi Con un 


mixer a immesione aggiungendo qualofe 
mestolo di lodo fino a raggiunge la 
consistenza di una ema, 

Winettiamo la vellutata ottruta sul 
buoco, egoliamo di sale è aggiungiamo 
a piacere un cucchizio di ricolla è 
amido di maib per incrementare la 
cemosità della x, 

Sewiamo la Dotata calda o 
biepida conun bile dolio glravergine 
doliva a vudo. 


hi 


ser 


2 uova, 2 fettine di bacon, | melangana, d asparagi, olio di semi di girasole 3.6. % 3 
olo uhavegine dolva gb. crema di tartufo 3.6. Sale © pepe gb. x 


Pundiamo la pasta Koglia, a quando lalbume non sarà cotto 


ilagliamo due quadrati da Jom per e bianco. 
lato è posigioniamoli su due piroltini Suwviamo i cestini calli, 


= è a a 

% eliminare lacgua di vegdlagione : 
abbondante olio di semi di ginasole da dl cfr cl 
bollente, 

bile dolio con un pizzico di sale 

LA 

eprendiamo due bette di bacon 

Sapia: alla bogliar posigionalo 

a faggoletto nel pinollino, 

adagiamo le kette di nelangara 

asparagi, una betta di bacon, un 

uovo inbuo, bacendo allengione a 

non tompere ltuorlo, è Sopra un 

piggico di sale e di pepe, 

a SO Lo e IO minuti e fino 


N 
pasto Soglia 31, farina 3. dii 


VERDURE 


Loloette di 
si n I 


2 melangane tonde, TO g di mortadella, 10 9 di Faumigiano reggiano, DO 9 di granella di 
mandorle, | uovo, | fetta di pane in casselta, | maggetto di basilico, pangraltalo 5.6. 
olio di semi di anachide .6., olio wtravengine di oliva 3.0., sale è pepe 3.6. 


Luviamo le melangane, diminiamo 
‘ picciolo e tagliamole a dadini di 
cinca |-2 centimetri per lato. 

padella antiaderente conun filo dolio € 
sale fino a quando saranno morbide, 
Melliamo le melangane colle in un 
mixer con l'uovo, il basilico, il sale, 

id pepe, il Parmigiano Giano. e 
fulliamo pe qualohe secondo fino a 
oltenere un Composto grossolano. 


Esbraiamo un cucchiaio del 
composto e teniamo da parte. 
Aggiungiamo nel mixer la mortadella, 
la &etta di pane privata della costa e 
tuliamo nucvamente fino a ottenere una 
cuema uniborne, 
Iv una tevina i ‘amo i due 
buiti e lestiamo la consistenza prima di 
formare le nostre polbette. Se troppo 
0 
/ SANE i Slo, 
dacqua forniano le 
pobette, passiamole nel 
mescolato 
alla granella di narndorle 
bacendo adene bene la 
paralura e friggiamole in 
abbondante clio di semi a 
G0C 
Scoliamo Le polpette con 
Un LAGO su un foglio di 


carla assorbente e sewwiamo. | 


ser 


/ f (/ 
/ 


] È i x 


buoce di (O palate, olo sliavergine doliva gb, sale g:6., pepe gb. 
cube aromatiche 3.0. (bacoltative) 


AHucciamo le patate bacodo 
allengione a non tompere le bucce in pezzi 
toppa piccoli è melliamole a bagno per I) 
Stolamo e asciughiamo bene le bucce 
conun cancvactio e distribciamole bu una 
sale, spegle o pppe a piacer, 
Cuociamo in fomo già calo a 
200€ pe (0-15 minuli o fino a 


di 
valentina_doppio_zero 
cottoecrudo.it 


Mandaci — 
comoecRuDO.i latua versione 
sul sito 


www.cottoecrudo.it 


S 
S 
= 


| cetriolo, 250 gl i goguit queto, 2 cucchiaini di aneto tritato, | owcchiaino di aceto, 
| spicchio di aglo, olo ediavegine di oliva 6. sale 3.4. 


È dillo e swiamo la salsa 


cetriolo scollo e ben Shiggalo, lanelo e 
laglio tritati, l'aceto e mescoliamo, 


di LIMMAINING € pepe LOSA 
(60 g.di riso Camaroli, | bicofine di vino bianto, 2 rametti di rosmarino, lodo di verdure 3.4. 
2 cucchiaini di Fanigiano veggiano grattugiato, . cucchiaino di bacche di pepe 1050, 


[eucchiaio dolio 0 [noce di funo, sale 3.6. 


Non appena il riso inizierà ad 
asciugarsi, aggiungiamo Lbwodo e l 


rosmarino precedentemente tritato. 
Putiamo il risotto a cotta 
mescolando spesso e aggiungendo 


regolamento brodo quando tende ad 
aAbliugasi, 
Lr 
adravergine d'oliva 0, in alternativa, 
una noce di burno, 
Sewiamo il risolto aromalizzato con 
le bacche di pepe rosa, 


VERDURE 


di Ricette del Cavolo 
cottoecrudo.it 


Foglie di | magso di caro con dl ciuflo 2 2 spicchi daglo piccoli, 
2 cucchiai di semi di guasole , [cucchiaio di mandorle pelate, | cucchiaio colno di liwito 
alimentare, | piggico di Sale, olio odavegine dolva g:6., pope bianco 3.6. 


Laviamo bene le boglie di carota uniforme e verde brillante. 

per dliminare ogni euentuale eocesso di Sewiamo il pesto di oglie come 
lena, eventualmente possiamo Sciacquare poginonio per le stesse carote è 

anche in acqua e aceto di mele è alte verdure cuude, 0 ancora, come 
VI 0 accompagnamento per lartine e bruschette 
lminiamo lu parte dei 

me Lo Ceci 
grossolanamente aiulandoci con un Pan Petra 
coltello pesante a lama liscia, PIA 
Ly un miger fullamo le bogli 


di carola a peggi con il testo degli 


Mandaci 
comozcauno: la fua versione 
27 sulsito 


www.cottoecrudo.it 


2 guoohine, 3O g di fornaggio fontina, | uovo, pangrattato 3.6. 3 fette di pane in cassetta 
209 di Faumigiano reggiano, boglie di menta 3.6. una manciata di pinoli, sale e pepe 5.6. 


olio eliavagine di oliva 3.6., olio di semi di aracfide per biggere 3.0. 


saranno bon asciutte è senga liguidi di 


vegetazione, Fuociamo raffreddare le 


Scola » i bocca 0; ,t P, leon 
carla da cucina e sewiamoli ancora calli, 


Menta è guechine sono un oltino condimento anche 
a pa Eito cune lo ul o ugo dol en 


baglio, aggingne se neetiario un po'di a | 


la cottura e infine le foglioline di meta, Tissiamo 


mantinene il sugo a lin 
pace lapo filo op ere 


inte e ae 


VERDURE 


ai 


300 g di pasta per Kocaccia, © pomodori perini, 00 9 di dadini di mogganella 
D0 g di olive nere, olo atravergine di oliva, | cipolla, origano esco 3.6, sale 5.6. 


gli ugredinti è a 


pizzi edi sale è una presa 
0 
igilliamo i bordi, inoriamo cen un filo 

ii Lt lisce tana 220 Cp 


© PID, TA 
e Con uno spessore mollo sottile, 
ia una dolio da cinca 24 em di 


I salumi e formaggi italiani sono il fiore all'occhiello della 
gastronomia nazionale e un trionfo dall'inimitabile sapore. 
Con le loro note sapide ed aromatiche donano slancio 
a molte preparazioni salate e, anche in piccole dosi, 
possono fare la differenza nel piatto evitando gli sprechi. 


WHAT IS 
AVAXHOME? 


the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
E € brand new books, trending movies, 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users' satisfaction 


AII languages 
Brand new content 
One site 


AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 


e [voto di past degl attengolara, SO g di prosciatto colto a dadini o fette, 
ACL 100 g di formaggio a pasta bilarte 0 moggardla, | ewcchiaio di ele aromatiche tritate 
(iigano, lino o maggiorana), | cucchiaio di salsa di pomodoro 


Tagliano a listarelle o dadini Atrotoliano la boglia condita 

i salumi e i formaggi. partendo dal lalo più lungo e 
Stendiamo la pasta Sfoglia su un abbettiamola a botte spesse circa l cm, 
foglio di carta da fono e distubuiamo  Distubuiamo le ginelle su una 
uniformemente la passata di pomodoro teglia sicoperta con carta da Eorno 
con il dorso di un cucchiaio poi le be e cuciniamo in forno preiscaltato 
aromatiche, il Kormaggio e i salumi, a [SOC po 20 minuti o fino a 

Se uliliggiano la moggarella doratura dei nostri salatini. 
melterla a scolare per almeno [O minuti raffreddare le girello prima di gustarlo, 
o il più possibile priva dacqua, 


Aa (60 4 di formaggio palnabite ipo Piladaplia, 100 9 di roliolu, pistacohi titati 4. 


mandorle a lamelle è bitate gb., Sale 3.6. 


la brutta secca è tololiamo le palline 
C 4 , li Vj in bug 4 

fino al momento di servire ben distangiati 
su un piatto da portata, in polini di 
cada o con stecchini da aperitivo. 


palline della grandezza di cnca T em di 
diametro. 


Caldi 


SALUMI E CACIO 


Fare powri e bacon 


Arca 500 9 di farina 00 + per impastare, 10 g di lievito fnesco, 3 powi cotti al vapore 
DO g di pancetta a dadini, FOO nl di acqua, clio dolva gh., sale 3.6 


Gia io 
averli lavati e mondali e cuociamoli 
al vapore per (5 minuti, Riduciamo la 
parcella a dadini, tosolamola n una padella 
con un filo dolio e tniamola da parte, 
Su una spianatoia disponiamo la 
barina a Lontara, uniamo il lievito sciolte 


rimelliamo l'impasto Su una spianaloia 
blanda teo bgia: 


bu una teglia, Copriamola con un 
canovactio e lasciamo lievitare % 
nuovamente per Circa unota, là 
Cuociamo in fono caldo a 

240€ per 20 minuti, poi abbassiamo 

la Eamperalura a SOC etuniniamo 

lo cottura per altri (0 mivuti 
Soriano e swiamo il pare a bette, 

calo o feddo a nostro gradimento, 


UU 


(50 4 di crackers a piacere, 100 g di pomodorini (ossi e gialli, 50 g di buo, 2 uova, 
Posi 50 g di Faumigiano grattugiato, 250 g di ricolta, 250 g di Kormaggio spalmabile, 
sale 3.6, | eucchiaino di foglioline ine di tino + per decorare, farina g4., seni di girasole gb. 


Ly un miver riduciamo i vaches —cfesccahea tenpratira ambite 
impoluere, hasferiamoli in una ciotola Sgormiamole e melfiamole in fugorifno ; 
e incomporiamo il burto mescolando con per almeno I ore 
una borchetta fino a ottenne uninpasto - Phima di sewine decoriamo lv superfici 
i di ogni tortino con i pomodorini tagliati 
epeggetti conditi a piacere con olo e sale, 


(SS 
I 
= 
3 
= 
= 
le 
eo] 
= 


ai 


2504 di farina, 3 uova, 704 di pancetta dolee a dadini, 40 9g di pecorino, 
40 9 di groviera o asiago, TO 9 di latte, SO 9 di olo edravergine di oliva, 2 cucchiai di 
Fauigiano grattugiato, | bustina di lievito istantaneo per torte salate, | pizzico di sale 


AHaltiamo l usva fagiano 
lobo, latte, l Famigiano grallugialo, 
il'sale, la barina è il'lievito. 

frusta per qualche minuto fino a ottenere 
un Composto privo di quumi simile a una 
pastella dinsa, De necessario regoliamo 
o vicewersa altro latte, 


Uniamo la pancetta e tulli i 
formaggi precedentemente tagliati a 
cubetti e mescoliamo. 
Distuibuiamo ora il composto 
ins degli appositi pinoîtini da fomo per 
muffin e mettiamo nel ipiano più basso 
del forno già calllo a SOC. 
Cuociamo pe 20 minuti, 0 fino a 
doratura, veribicando con uno steechino 
la coltera non appena i muffin si 
saranno gonbiali e avranno raggiunto un 
Se infi i mubinal conto con 
lo Stecchino, questullimo esce asciutto, 
sono , 

Soriano, estiaiano dai puottri e 
lasciamo tafbuddare prima di sewie 


Fannardelle alla barbabistola 
in di porri 


SO g di barbabietola cotta, (50 g di farina 00,100 g di senola di giano duro, 3 porri, 
de | tuorlo, 2 cucchiai dolio etravegine di oliva, | cucchiaio di totmarino tilalo, 
| cucchiaio di semi di papavero, sale zl. 


AHucciamo elaglano a dadni 

con iltuorlo sino a ottenere una crema. 

A parto miseeliamo la farina insiene e condiamole con la salsa ai pori, 
alla Senola, disponiamo le polveri a distribciamo nei piatti decorando con i 
fonlana su un piano di loro e al centro semi di papavero precedentemente totali 
iungiamo la cima di barbabidola, per O minuti a fuoco basso. 

un pizzico di sale e la quantità dacqua 

necessaria a lavorare un Composto sodo € 


uniborme, 

Copiiamo linpasto ottenuto è 
lasciamolo riposare per nora, 
Taminato il poso, fendiamo 
la pasta a uno spessore di 
2mm con lauto di un 
maltarello e ricaviamo delle 
panpardelle corte, 
Abbettiamo fini i pori, 
condiamoli con il iosmarino, 
un pizzico di sale è 

2 ucchiai dolo, 
Posoliamoli dolcemente 


minubi, frulliamoli con un 


SALUMI E CACIO 


[70 9 di farina 00, [BO nl di latte, 204 di Famigiano gpallugialo, 130.4 di luno 


olo di semi di arachidi 3.6. 4 uova, pepe in grani .b., Sale 3.6. 


Ivun versiamo 3O0 nl 

d'acqua con un pizzico di sale e [OO g di 

buo a peszetti, 

perdiamo lacqua a boligione, 

Uiano quindi [DO g di farina 

{ | euilane che Si formino grumi 

È Quando l co lo face 

e facciamo inliepidive 

pan 

volta, continuando a mescolare, 

a e 
biccere a bocchetta tonda e liscia, 

dr padella alta, scaldiamo 


lolio e poniamo composto a ciuffi 
5 minuli fino a doratura 
completa, Stoliamo i bigné con 
un ragno è sgoccioliamoli su carla 
assorbente da cucina. 
un legame sciogliamo il buo 
matto, incorporiamo la farina residua, 
mescoliamo per qualehe istante, vebiamo 
il latte fuddo eportiamo a bollore, 


sempue mescolando, 
minuti, buche la sala si addenserà, 
Togliamola dal buoco, saliamo, 
pepiamo, aggiungiamo il Farmigiano 
e facciamo abbueddare 
mescolando, 


UNA 
da pasticcime, 
poniamo la cuema nella 
parte inberiore dei bigné, 
sulla Base, 
Sewiamo i bignè caldi 
guarnendo con la restante 


crema dl Famigiano. 


Poca cn al Paonigi 


SO g di Faumigiano reggiano quattugiato, | cucchizino di semi di papavero: 
[oncefiaino di semi di sesamo, (0g di buo 


Ly una ciotola mescoliamo il 

formaggio don i Semi di papavero è 

quelli di sesamo. 

Inbuniamo la carta da Lomo 

(essengiale per far sì che i lecca lecca 

si tacchino bene), adagiamovi sopra 

uno Sfampino circolare di circa 7, 

Cn, e spargiamo allntno unpo di 

bo badando a non lasciare buchi nelle Ta 
Ue vasoro essere obo spesso, SEI - eda ZON - 


ma nemmeno eccessivamente sottile), 0 Uri, La sua oi 


Abano con attengione  cochio 


SALUMI E CACIO 


e 50 9g di Karina 00, S0g di buo, 40 4 di Parmigiano reggiano, | uovo, 
4 poor” 2 euochiaini di pesto, SO gli pioli | pigzico di sale 


pioli e rasberiamo i frega O miudia 
wnsolo cofpo tuttala farina cond'salie con Salilizzare, Cuociamo a [BOC pa 


Tai 


Fan buoche al salane, 
e olive 


500 g di farina O, SO g di fumo, 209 di lievito di lina I uova, | tuorlo 
(50 g di salame beso non stagionato, 100 g di prosciutto collo in un solo pezzo, 


SO g di olive new dinocciolate, | picchio daglio, mito fresco gb. bumo e karina pe lo stampo! 


| piggico di guochero, | piggico di sale 


salame e riduciamolo a dadi, lagliano il 
prosciutto a cubetti e lo olive. a tondele 
Ivu buo 

e tosoliamovi per un minuto laglio 
Sbuccialo e qualche Koglia di 
clio, dniriamoli zine poslamonle 

rondelle di olive 

FEO O 
la farina, uniamo lo guochero e il sale, 
È le uova intere e li È 
MINER 


lavoriamolo per IO minuti con le mani, 
finché non si altacca più al piano di 
lucro. Avvolgiamolo nun canovaccio 


inumidito, meltiamole in un sacchetto di 


plastica per alimenti e lasciamolo riposare 
perunora a lamperalura ambiente, 
Aattiamo il sacchetto in mode 


enegi0o Su un piano per una decina di 
volte e ai il composto per 


25 minuti, binofé l pane brioche non 
sarà ben cuescuto e doralo. 


SALUMI E CACIO 


e 400 g di bormaggi (piacere ba; bonlina, latteria, puggone di Moena formaggio di Fossa, 
see” Enmortal, quuvina © Fanmigiano ), 300 g di latte intuo G tuorli, 3O g di bunno, pepe neo 5.4. 


avangi di formaggio elaglamolia 
formaggio in un eopiete piultoSto allo, 
versiamoci sopra il latte nto, copriamo 


volla, Senpre mescolando, e infine il 
buno feddo. Asaggiano per regolare 
eventualmente di sale, e AGhlunfiamo ha 
macinala di pere nero, conlinuiamo 
a mescolare e versiamo - 5 
mescolando - il late a bilo che avevamo 
CT 

prparagione a 
richiederà in tolale cinca 25-3O minuti, 
Tabiano la crema ai in 
unpelolino da fondue 0 bourguignonre 
con il fornelletto, per manteneda calda, 
accompagnata da crostini di pane 0 


Frittelle, creme spalmabili, torte, monoporzioni, canditi, 
dolci al cucchiaio e biscotti...ma quanti dessert favolosi 
possiamo realizzare recuperando avanzi o pochi e semplici 
ingredienti?! Scopriamo insieme trucchi e preparazioni che 
ci insegnano a "guardare oltre" e a creare dolcezze inaspettate. 


DOLCI 


500 g di farina, 200 g di quechero, 100 g di fumo, 5 uova, SO g di cacao amaro, 
Pi 3009 di noti ltuggina di caffà | Goolime di iguore Stregay | bustina di leso por doti, 
guocheno a velo pe spolueizgare 


L una ciotola meseoliamo bene la barina, il caffè, lliguore, quasi 
iluorli con lo quechero. btte le noci tritate e il cacao amaro. 
Montiano a neve gli allumi quindi Mescoliamo bene lillo e niano 
|| uniamoli delicatamente al composto di anche il lievito, amalgamandolo al sto. 
! | tuorli e amalzaniano, Veasiano il composto in una 
Aggiungiano anche il buso fuso, profila da Yorno imburrala è 
inbarinata e inborniamo a [SO C 


eprima di servire spolverizgiamo la 
superbicie del dolce con guecheto a 
uelo quindi decoriamo con i gherigli di 


La raccolta delle noti. inizia a 
selltembue: 


e (50 g di cioccolato, TO g di latte, (O g di olio di semi di ginasole , 
see” 30 g di guechero a velo 


Ly un pentolino, posto su fanma Ce Cai 
molto dolce, mettiamo il latte e l'olio 


consistenza di una cuema 
liscia, 

Tabbuiamo 
composto in un bardltolo 
di vetro sterilizzato e 
richiudibile e lasciamo 


a 300 nl di latt, I tuo, | uovo, 509 di > | stecca di vanigla, FO 9. di maigena, 
ACL la scorga di neg50 limone, pangraltato 3.6. olio di semi di arachide por Giggne gl. 


Lv un portolno mettiamo la bacca di tuorli con lo guochero, aggiungiamovi 
vanigla incisa con la seorga del limone la maigena e vesiamoci a filo il lalte: 
e il latte: porliamo a bollore è lasciamo cuociamo a fiamma dolce fino a bollore 
e sempre rigirando con un mestolo di 
legno, pegniamo e $Sendiamo il composto 
su un taglizne coperto da carta 
con un velo di olio di semi, 
Non appera la cuema è fredda | 
ricaviamo dei cilindri con un 
coppapasta, o lagliamo a 
volla nelluovo Sbattlo e poi 
nel 
a doratura, scoliamo su carta 
assorbente e sewiamo le ostie 


ie | 


Le cena fitto è una ricetta bpica dellE: 7, 
ma la ritroviamo anche in altre PRE, 


500 g di farina 00, 200 g di muebli, 20 g di lievito di buna, | cucchiaio di quechero, 
de | piggico di sale, 2 cucchiai di olio dolva , acqua 5.0. 


Disponiamo } su una spianalvia ia la ai panini $ una: borma a spirale , 
barina a Lontana, Stiogliamo 20 g disponiamoli su una leglia copedla da 
e versiamolo con cura dl centro della calto a SOC per TO minuti, 


dolio dolva, un buon pizzico di sale e un 


a lavorare linpablo deltealamente per ; 

20 minuti fino a che ci senbirà liscio ender composto ivano stato conpatto, da 
«lino ueviano in fono a /BOC pe 10 morti 
lisciamo raffreddare e porgioniano. 


Na 


(50 $ di pane tafflumo, 100 g.di margarina, (5 gli cacao amaro + gb. per decorare, 
JO gli guechao, [eucchiaio di olio di semi, 2 cucchiai di bagna al um pe dolei 


sninuggato, il cacao è lo guechero. 
ciolola è aggiungiamo la bagna per dolci, 
la margarina precedentemente fusa a 
bioco dolce e (olio di seni, 

{ 7 . gli , (; bi bro 
a oltorene un impasto omogenzo e, con le 
mani inumidite dacqua, formiamo delle 


5 dl di panna besca 10 g. di gelatina in fogli 2 arance, Sg di guecheo, | stecca di 
vaniglia, | stecca di cannella, (0 g. di mandorle in lamelle n cucchiaino di canella in polvere 


per icavare qualche shiscia di scorga è, nel 
fialtempo, iscaldiamo il fono a d0E 
Laviano, asciugliano, poi affittano 
soltilissima laltra arancia. Se possibile, 
coltello con la lama alla e liscia, 
lo Kette di arancia Su una 
griglia da fomo e nboriamo pe cinca 
2 ce, così da seccarle lentamente, , 
Facciamo ammorbidie i fogli di Sormiamo la mousse e decoriamo con le 
nun contnilore copedì da fette di arancia disidralate e lamelle di 
acqua bredda per IO minuli. 
Nel battenpo riscaldiamo nun 
con lo guccheo, le scorge della prima 
arancia, una Stecca di cannella e una 
stecca di vaniglia, che avsemo inciso 
a melà per il lungo con un collello 
affilato; la panna deve diventare 
calda, ma non deve arrivare a bolline, 
Teglano del fuoco, uniamo i fogli 
LAME 


Torta de quorte” 


500 g di barina 00, 270 9 di bumo, 100 g di guechero a velo, 2 tuorli duovo 


[bustina di vanillina, | piggico di sale 


L una ciotola setacciamo la 
farina, uniano lo guochao, la vanillina 
Disponiamo il composto a fontana 
ponendo al centro 200 g di burro 

i 

i ambiente e i , unendo poi due 


tuorli e un cucchiaio di acqua fredda 
(necessaria per ottenne un impasto 
mosbido e omogeneo). 


Lasciamo riposare 20 minuti 
com pellicola baspanente 
e inbariniamo na teglia 
a 
eccesso; versiamodi li livellandole 
con il dorso di un cucchiaio numidito. 
Cuociamo a [DOC por BO minuti 
enca A cottura llimala, Kormiamo 
e lasciamo rabbeddare la torta su una 


gualella darciaio prima di sewwila, 


2 guance, aogua pari al peso della buccia ammorbidita, guechero pari al peso 
della buccia ammorbidita 


Consewiamo le scorge in un 
barattolo di vetro a chiusura vmetica per 


consumarte così come Sono 0 ulilizgarte 


di si a | 
Piioglindo a bagronania , (50 g di cioccola TA 


e epesiamole, 
n ona 
pa i 


i co 
acqua e guocheto in quantità 
ammorbidite 


Facci, (/, Ui 
dolcemente per [O minuti è 
fino a far rifinare lo scappo 
d'acqua e gucohero el ottenere 
le nostre scorge candite, 
Stoliamo l scorge ber 
di carta Lomo e lasciamo 
asciugano è raffreddare per 


CCA unta, 


200 g di farina, 100 g. di buo, SO g di gucchao, J5 nl di succo darancia, | uovo 
| arancia (sc01ga,), | Umone (s00492), canditi darancia e/o limone 3.6. 


Vasiamo in una ciotola lo nella pellicola trasparente è facciamola 
emonliamolo con le fuste sposare in frigorifero per almeno TO 
insieme al buo annorbidito a minuti, 
lemperalura ambiente fino a ottenere un Trascorso questo tempo pradiano 
Composto spumoso è gonfio. l'impasto, Sendiamolo con un maltarello 
Sipariamo il tuorlo dall'allume g, Con uno o più Mampini, itaviamo i 
camalzaniano il primo alla scorga biscotti, 
iala di unarancia e di un limone, Disponiamo i doleetti se na placca 
Uniamo il succo darantia è da bono rivestita con un foglio di 
carla oleata, ounlappelino in silicone 
mictoforalo, e pernelliamoli con uno 
strato di albume monlalo. 
Decoriamo LL L00 
biscotto con i canditi e cuociamoli in 
fono callo a [SOC pa (Omiuli 
o fino a quando i biscotti non 


» suanno be dorali, 


Cake pops 


4009 di fan di Spagna, ciambella o loda allo goguit, 909 di marmellata a piace 
200 g di cioccolato, 609 di guecheo a velo, | cuocfizio di noceiole in poluere 
colorante alimentare ilosolibile, acqua 3.6., codette di guecho colorate gb. 


Vian ; ; aleune nel cioccolato e alte nella glassa 
ogli avangi di loda a disposigione fino CR dtoprnle Sr 

ad avere una polvere om ogenea, 

Analganiano L ns oltnulo Copertura in eCCe50 è SSA a % 
con la marmellata fino a ricavare un piacere con codette di quccheco colorate 


di ra modo e umide, e granella di nocciole, 


pom bormiamo dl cx nt eber Astongati da dentio a de 
ad esaurine li impasto, poniamole bicchieri alti o infilzati su una base di 

a rabbeddare nel congelatore per polistuolo, è bacciamoli asciugare prima 
3O minuti, di servirti, 

Bagnomaria e, a parte in una Ciololina, 

pepariamo la glassa, 

V27) quest ullima melliano lo 

guecheo a velo in una scodella, 

aggiungiamo due cucchiai d'acqua 

mescolando con una busta a Mano 

Lino a ottenne uno scirobpo denso 

e infine incorporiamo il colorante 

in guarlità tale da raggiungere di 

colore desiderato. 


pp” Malone del busgo, 
infiliamone una dla volla con uno 


| stecco da spiedino è immergiamole 


Torta di pare e cioccolato 


2509 di pane tafflumo, 600 nl di batte, 50 g di cagao grezzo, | piggico di sale, 
2204 di guechao, 100 4 di mandorle biitate, 2 cucchiaini di liwvito, 


di cana gb. 


dipare in modo da ridurlo a una soda 
di cuema densa, 
Dori , il cacao, 


L piggico di sale, {lievito e le mandorle 


tritate, 
amalzaniamo 


bene Lillo fino a oltnee un composto 
wniborme, 


vestiamo una leglia di carta bono è 
versiamo dentro limpasto. 
1 i Con un po 
di guechao integrale di cana, quindi 
cuociamo per FO minuti cinca, 


Ai 


accompagnandola Con una pallina di 
velato da CKma e Con panna monlala 


Fagotini um epee 


de 200 g di pasta Éoglia pronta, [pua, [ uovo, | bicchierino di um, | cucchiaio di uvetta, 
| [ouochiaio di marmellata di pesca, | cucchiaio di guechero, scorga grattugiata di | Umone, 
gianella di guechero 3.6. 


luvella nel'um, 

AHuociamo la pera, lagliamola a fette, 
eliminiamo i semi e melliamola in una 
piccola casseruola con un cucchiaio di 


Strizgala, la scorza del limone e la 
marmellata, 


mallarello a formiamo un quadialo con 
il lato di cinca Z6 em ed uno spessore 
di 2-3 mm, 

Dividiamo poi la 
Sfoglia n quadrati con il 

lito di S-Gem al cato 

pera e infine incrociamo le 

puote di due angoli apposti 

pocogni quadtalo premendo 

con le dita in modo da 


n 


lu vas) 
\ 7, 
, =” 
di Mylabcakes 
cottoecrudo.it 


Fu la base: (00 9 di pasta frolla altolio, Fer la barcia: CO 4 di para fresca liquida, 
Adi 2 cucchiaini di gucohero a velo vanigliato, SO 9 di cioccolato fondente al DO%, 
Par decorare: butti di bosco o frutta fresca 4. 


Podiano rotto avargo di Nd mentre pupariamo la mousse 
pasta frolla llolio è, con laiuto di o Ii 
un maltarello, stendiamolo su una sino a Hiorare il bolore, 
ppianaloia leggomente infarinala a uno «> 
spessore di T-d mm, cioccolato Kondente a pesgettini e, 


en con una busta, mescoliamo bene gli 


SRO NET 


- IO minuti coperta con 


Sopra un pes e 
Crociaro a [BOC o domo Slizo 


per cinca [5 minuti nel ripiano più 
basso, poi proseguiamo la coltura senza 
è fagioli secchi per altri 2-3 minuti nel 


a velo per dare più Struttura, 
Homiamo ly tartellelta, 
distubriamo Mintuno la mousse 
e livelliamola con il dorso di un 
cucchiaio. 

Decoriamo secondo la nostra 
bartasia con una manciata di Lutti 
di bosco @, in in tenaliva, con della 


Didno di pare 


300 g di butta secca (bicli, datti, pere, melt, noci, prugne © uvetta), 
[SO g di mollica di pane taflfamo, 250 g di guocheno semolato, TO g di buo, 
500 ml di latte, sorga grattugiata di l arancia, 3 uova, 5 cucchiai di liguore allarancia 


Fu decorare: pistacchi sgusciati 3.l. 
SGpeggiltiano la mollica di pane in 


una Ciotola mentire in una casseruola 
mettiamo il latte con il burro, porliamo 

a eboligione e sensiamolo sel pane 
Su un riduciamo 

a peggetti 260 g di butta secca 
mista, aggiungiamola al pane, 
mescoliamo con un cucchiaio di legno 
e lasciamo riposare per TO minuli, 


nia rasa la scoga 


in uno Sanpo liscio da guccolto 
e lasciamolo inbipidine, 
Rimpiamo ca con il 


composto di pane e trasferiamo 


WI a 


a [70 De per GSO minuli, 

inbiepidive il dolce, cu 
decoriamolo a piacere con la frutta 
secca timabta e i pistacchi ppeggettati 
guossolanamente, 


Poniamo in frigorifero bro dl 


momento di serine, per non meno di unora 


Medaglioni cocco biscolto 


200 g di biscotti secchi, (50 g di farina di tocco + un po per decorare 
de 100 g di baro, 100 g di cioccolato fondente, 2 uova, 2 cuechiai di guochero, 
| Giccficiino di Marsala, 2 cucchiai di panna 


omogenzo: compalliamo ora il illo e 

e diamo forma a un tronchetto. 
incorporiamo al burro uso, uniamo Sciodlamo dl cioccolato bondente 
ora il Marsala e mescoliamo, insieme alla 23 bagnomaria e 
Ly una ciotola sbricioliamo i ie sto di a MK 
biscotti finemente, 
RE II ‘alii 
la Karina di cocco. di cocco è bacciamo rassodare 

lnosto tronchetto dl cocco in 

7 ifero per alcune cre, 
fette spesse, 


ai 


lkg di buoce di mela non trattate, 5 9 di lievito di bima fesco, 0 g di farina di fano Spelta 
| cucchiaino di estratto nalivale di vaniglia, | pisgico di sale ltte di mandorda 3. 


olio por biggno 4, quechero a velo gl. 


Stiogliamo il lievito n (OO nl leluccedimelanela pastella 
di latte di mandorla, incorporiamo la sgoocioliamole e friggiamole man mano 
barina, la vaniglia è il sale mescolando —inunapadella con abbondante olio callo 
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